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Effects of Co60 r-Rays on Fried Tofu X. 
Effects of Tofu Proteios aod a phosphorus compound 
00 the oil extracted from the meat of fried Tofu 





















































実 験 方 法
I 中実蛋白質の油脂の抽出 生揚げの外皮を除去し，中実蛋白質に10%極化ナトリウム水漆液を
加え，ょくすりつぶした後 CHC1s-CH30H (2: 3)の混合溶媒とよく混合し，布を還してロ過し，
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その口被を吏にロ紙を通してロカした。乙の操作を数回反復し，全ロ放を有機庖と水屈とに分縦した。






1. 油脂のみ 2.油脂+105ぢ中実蛋白質 3. 油脂+50~杉中実蛋白質
4. 油脂+0.1%P E ( Phosphorylethanolamine) (D. Light & Co， Ltd.， England) 
E 照射方法 大阪府立工業奨励館の C060ト線照射設備を用い，線源から 3...5舗の距維に試料
容揺を置き，自転させながら照射を行った。 乙の位置での線量率は 1X104r / hrで，48時間照射し
た。従って総照射線i誌は 4.8X105rであった。 1回は試料を氷冷下で，2回目は室温で (11.800c-. 
1 
8.80C)照射を行った。
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ものの lniaxは480mμではなし 430mμであったので，目立光電光度計EPO-B型の43のフイ Jレ
ターを用いて測定した。方法の概要は次の通りである。
活性炭を詰めたガラス管をスタンドに立て，10""25，tのカJレポニJレ・ フリ ーのメタノ-)レで溶出を










市 カルポニル化合物のカラムクロマトとペーパークロマト カラロムクロマ トはJennings(20)の
方法で，ペーパク ロマトは Kummerowら(21)の方法に従って行った。乙れらについては前報(8.9)で

















照射皇 P.v. 酸m度豆酢量酸一 照日射後数 P.v. 酢酸ljtmg/度5g E式料日 mM/100i mM/1∞z 
米照射泊 12 0.35土0.21'" 4.95" 12 0.73:l0.15 10.36 
抽出油 4 0.55土0.03 9.出 7 0.67土0.02 土
1質0%添蛋加白 6 0.52土0.01 4. 76 4 1.13土0.26 9.∞ 
5質0%添蛋加白 8 0.95土0.39 3.92 5 1.45土0.00 10.07 
O.l%PE 
























氷冷下照射 室温照射 (1.ト 18.90C)
試 料 照日射
数後 P.v. カノレポニJレ盈&，mM/100g r/1g 照日射数後
P.v. カルボニJレ量制
mM/1∞'g_ r /lg 
米照射油 12 O.ω:lO. 02~' 746土69.4b' 12 0.67:l0.02 414土33.8
抽出油 4 0.59土0.02 1，094士 53.9 7 0.70土O.∞ 301土27.5
家:;13 1.31土0.02 836土 日 .6 4 1.92土0.24 257士16.96 1.18土O.ω 625:l206.。8 0.55土0.02 1，216士123.5 5 0.50土0.00 286土10.2









a)アセトアルデヒ ドのT数で表わした。 b)1x104r照射 カルポニル繍5誌は1令、-15mmHg減圧下、
12"，130 C、38寺問蒸発し、活性炭19!c吸着させて行なった。






でとの点は明らかでない。 O.l%PEを添加した試料は、やはり P.v.は小さ し 第1表の場合と同じ
であるから，やや抗酸化性を示しているといえる。然し、カルポニル量は誤差を考慮すると、他のもの












4 日 6 日 26 
ノマンド Rf ノマンド Rf ノマン ド Rf /-.(ンド
1 0.00 1 0.00 1 o.∞ 1 
2 0.01 2 2 0.02 2 
3 0.84 リ 44 3 0.39 
ク 54 0.63 





















































a complicated spectrum ()t = triplet 







物は炭素数の異った Alk2. 4 -dienalで，末
照治のもののうち Rf0.00と，バンド4のRf
0.87のものは，同じく dienal，バンド 3の









米照射袖 始 出 油 10%蛋白添加 50，%蛋白添加 0.19ぢPE添加
Jマン ド Rf /~ンド Rf /~ンド Rf /~ンド Rf ノマンド Rf 
1 O.白川 1 0.08 1 り.80 1 O. 78 1 0.84 
0.83 2 O. 77 
2 O. 78 3 0.92 
?
温 照 射
1 0.00 1 O.∞ 1 0.00 1 O.∞ 1 O.∞ 
2 O.∞ 2 O.∞ 2 O.∞ 2 O.∞ 2 O. 78 
0.37 0.45 3 O. 78 0.49 3 0.98 
3 0.85 3 0.86 4 0.92 3 O.ω 





























大を示すが，なかには270....泊Omμ附近で吸収を示すものがある (第4表参照)。 ζ のようなものは
従って，油脂そのものの紫外部スペク トルにも表われるであろう。
220 260 
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Summary 
As a preliminary step for control of the off odor of irradiated Namaage， fried Tofu， 
an attempt was made to correlate the odor with various analytical values used for 
rancid or oxidized fats. 
The samples. the oil fraction extracted from the meat， the oil containing 10 and印%
Tofu proteins. and 0.1% phosphoryl-ethanolamine (PE)， were irradiated with co ωT-
rays(a total dose of 4.8 X 10 5 r)either under ice-cooling or at r∞m temperature and 
each was ana]yzed for peroxide value (p. V.)， volatile acid and volatile carbonyl 
values， and examined by an ultraviolet absorption spectrophotometer. The hydrazones 
of the volatile carbonyl compounds were separated by the column and paper chromato-
graphic techniques to find detectable numbers of the compounds. 
The technique for trapping volatile compounds on activated charcoal was examined; 
one gram of charcoal activated at 2QOoC for 5 hours appeared to be sufficient for仕ap-
ping the volatiles from a 5 gram oil sample. The various methods for estimation of 
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carbonyl values were a1so examined and the final method adopted was a modification 
of the procedure described by Mattick and Robinson(19). 
The irradiated samples possessed a sour odor and its differentiation among the 
samples could not be possible. However， the analytical results indicated significant 
differences; the PE-added sample showed smaller P. V.， volatile acid and cadcarbonyl 
values， and only three detectal>le volatile carbonyJ comJ?Ounds compared with the oil 
sample itself; and this trend was folowed by the回mplecontaining 50必 proteins.In 
general， the samples irradiated under ice-cooling were less oxidized than those ir-
radiated at room temperature. 
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